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Abstrak 
 
Penelitian bertujuan untuk mengkaji karakteristik daging kambing Jawarandu yang dipotong pada 
berbagai tingkat bobot potong dan lokasi otot berbeda. Materi penelitian berupa 20 ekor kambing 
Jawarandu yang diambil secara incidental sampling di RPH Bustaman Kota Semarang. Sampel 
daging diambil dari 2 lokasi otot, yaitu Bicep femoris (BF) dan Longissimus dorsi (LD). Penelitian 
dilakukan dengan desain eksperimental tersarang (lokasi otot tersarang pada bobot potong). Ada 4 
kelompok bobot potong (BP), yaitu BP 1 rata-rata 6,16 ± 0,21 kg (CV = 3,47%), BP 2 rata-rata 
11,00 ± 0,30 kg (CV = 2,76%), BP 3 rata-rata 16,14 ± 0,16 kg (CV = 1,02%), dan BP 4 rata-rata 
20,89 ± 0,33 kg (CV = 1,58%). Parameter yang diamati adalah pH, susut masak dan daya ikat air 
daging. Data dianalisis dengan sidik ragam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan bobot 
potong dan lokasi otot tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap pH dan susut masak 
daging, rata-rata pH dan susut masak daging hasil penelitian adalah 5,94 dan 30,17%. Daya ikat air 
daging pada semua bobot potong tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan rata-rata sebesar 29,36%, 
sedangkan daya ikat air daging pada otot LD (30,80%) lebih besar (P<0,05) daripada otot BF 
(27,91%). Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perbedaan bobot potong dan 
lokasi otot tidak mempengaruhi pH dan susut masak daging. Perbedaan bobot potong juga tidak 
mempengaruhi daya ikat air daging, tetapi daging kambing Jawarandu pada otot LD memiliki daya 
ikat air yang lebih baik dari pada otot BF.   
 
Kata kunci: Kambing Jawarandu, Bobot Potong, Bicep femoris, Longissimus dorsi, Kualitas Fisik 
Daging. 
 
Pendahuluan 
Kambing Jawarandu merupakan plasma nutfah asli Indonesia yang merupakan hasil 
persilangan antara kambing Kacang dan kambing Etawa. Populasinya banyak dan mudah dijumpai 
di hampir semua peternakan kambing di seluruh wilayah Indonesia (Sutama dan Budiarsana, 2011). 
Populasi kambing Jawarandu yang banyak ini dikarenakan memiliki keunggulan yaitu pertambahan 
bobot badan harian (PBBH) dapat mencapai 50-100g/hari (Sulastri et al., 2012). Keunggulan lain 
kambing Jawarandu yaitu persentase karkas yang cukup tinggi, berkisar antara 43-44% (Sunarlim 
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dan Setiyanto, 2005). Karakteristik kambing Jawarandu yaitu mempunyai kulit berwarna gelap 
yaitu hitam, coklat, coklat tua, coklat belang putih, sawo matang atau kombinasi dari warna 
tersebut. Kambing Jawarandu bertelinga menggantung, panjang kaki sedang dan bulu kaki pendek 
(Murdjito et al., 2011). Selain itu, kambing Jawarandu memiliki temperamen yang gesit dan lincah. 
Karakteristik fisik daging didefinisikan sebagai kualitas daging yang dapat diukur dan/atau 
diketahui secara fisik. Karakteristik fisik daging itu sendiri dapat bervariasi tergantung umur, bobot 
potong maupun lokasi otot pada ternak. Parameter yang biasa digunakan untuk mengetahui 
karakteristik fisik daging diantara lain adalah pH, susut masak dan daya ikat air. Nilai pH daging 
mempunyai pengaruh yang berarti pada kualitas daging, terutama dalam hal ketahanan terhadap 
serangan mikroorganisme (Forrest et al., 1975). Nilai pH saling mempengaruhi dengan daya ikat 
air, pH yang rendah menyebabkan rendahnya daya ikat air sehingga terjadi pengeluaran air dan zat 
zat lain yang terlarut di dalamnya, seperti protein, vitamin dan myoglobin (Soeparno, 2015). Susut 
masak (cooking loss) adalah pengurangan bobot daging akibat cairan yang keluar selama proses 
pemasakan. Daging dengan susut masak yang lebih rendah akan kehilangan nutrisi lebih sedikit 
selama pemasakan sehingga memiliki kualitas daging yang relatif lebih baik daripada daging 
dengan susut masak yang lebih besar (Soeparno,2015). Daya ikat air (DIA) adalah kemampuan 
daging untuk mengikat air, baik air daging maupun air yang ditambahkan, selama ada pengaruh 
kekuatan dari luar, misalnya pemotongan, pemanasan, penggilingan dan tekanan pada daging 
(Soeparno, 2015). Daya ikat air dipengaruhi oleh perbedaan macam otot, species, umur, dan fungsi 
otot (Lawrie, 2003). Daya ikat air daging yang tinggi memiliki lebih banyak ruang molekul air yang 
menyebabkan keempukan daging meningkat, sedangkan daya ikat air yang rendah akan 
menyebabkan daging mengeluarkan air sehingga daging menjadi lembek, terlihat pucat dan basah 
(Sudarman et al., 2008).  
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji karakteristik daging kambing Jawarandu yang 
dipotong pada berbagai tingkat bobot potong dan lokasi otot berbeda. Manfaat penelitian adalah 
dapat memberikan informasi mengenai bobot potong dan lokasi otot yang tepat pada kambing 
Jawarandu dalam menghasilkan daging dengan kualitas fisik yang baik. 
 
Metodologi  
Materi yang digunakan dalam penelitian berupa 20 ekor kambing Jawarandu jantan yang 
diambil secara incidental sampling di Rumah Potong Hewan (RPH) Bustaman kota Semarang, Jawa 
Tengah. Kambing dikelompokkan dalam 4 kelompok bobot potong (BP). Masing-masing kelompok 
BP terdapat 5 ekor sebagai ulangan. Interval BP antar kelompok adalah 5 kg, yaitu :  
BP I : Kambing Jawarandu BP 5,5 - 6,5 kg     (rata-rata 6,16 ± 0,21 kg, CV = 3,47%) 
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BP II : Kambing Jawarandu BP 10,5 - 11,5 kg (rata-rata 11,00 ± 0,30 kg, CV = 2,76%) 
BP III : Kambing Jawarandu BP 15,5 - 16,5 kg (rata-rata 16,14 ± 0,16 kg, CV = 1,02%) 
BP IV : Kambing Jawarandu BP 20,5 - 21,5 kg (rata-rata 20,89± 0,33 kg, CV = 1,58%) 
Sampel daging diambil dari 2 lokasi otot, yaitu Bicep femoris (BF) untuk mewakili otot aktif 
dan Longissimus dorsi (LD) untuk mewakili otot pasif.  Penelitian dilakukan dengan desain 
eksperimental tersarang (lokasi otot tersarang pada bobot potong). 
Parameter yang diukur pada penelitian ini adalah pH, susut masak dan daya ikat air daging. 
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam menurut Desain Eksperimental Pola 
Tersarang. Pola ini disebut pola tersarang karena bagian yang lebih kecil adalah bagian dari 
klasifikasi yang lebih besar (Astuti, 2007).  Apabila terdapat perbedaan yang nyata dilanjutkan 
dengan Uji Jarak Berganda Duncan (Steel dan Torrie, 1991). 
Pengambilan sampel daging dilakukan setelah didapatkan kambing yang dipotong di Rumah 
Pemotongan Hewan (RPH) Bustaman sesuai dengan kriteria materi penelitian yang telah 
ditetapkan. Setelah ternak dipotong dan terbentuk karkas, kemudian sampel daging otot BF diambil 
pada bagian paha, dan Longissimus dorsi (LD) diambil pada bagian punggung. Daging dari masing-
masing otot tersebut diambil sebanyak 100 g dan selanjutnya dilakukan proses pengujian kualitas 
fisik daging di Laboratorium. 
Metode pengujian pH daging dilakukan dengan cara mengambil sampel daging pada otot 
LD dan BF masing–masing 5 g, kemudian dihaluskan. Daging yang sudah halus kemudian 
dicampur dengan 45 ml aquadest ke dalam tabung Erlenmeyer, ditunggu hingga 5 menit kemudian 
masukkan pH meter. Filtrat yang diperoleh lalu diukur pHnya menggunakan pH meter hingga 
nilainya konstan (Legowo dkk., 2005). Metode pengujian susut masak daging dilakukan dengan 
memasak sampel daging dari otot LD dan BF menggunakan waterbath pada suhu 80
0
C selama 30 
menit. Bobot sampel daging yang digunakan untuk pengujian susut masak masing–masing 
sebanyak 20 g untuk sekali pengujian dan pengujian dilakukan duplo. Sampel dimasukan ke dalam 
plastik tahan panas kemudian dimasukan dalam penangas air, diusahakan sampel dapat tercelupkan 
seluruhnya, kemudian diamankan dari kontak langsung dengan air (Soeparno, 2015).  Sampel yang 
sudah kering ditimbang dan susut masak dapat dihitung dengan rumus:  
 
Metode yang dipakai dalam pengujian daya ikat air (DIA) daging adalah metode Hamm 
(Soeparno, 2015), yaitu dengan membebani atau mengepres 0,3 g sampel daging dengan beban 35 
kg pada kertas saring Whatman-I dengan alat pressure gauge selama 5 menit. Area yang tertutup 
sampel daging yang telah menjadi pipih, dan luas area basah disekelilingnya pada kertas saring 
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beserta sampel daging ditandai, kemudian setelah pengepresan selesai, dapat diukur (digambar 
dengan kertas grafik). Area basah diperoleh dengan mengurangkan area yang tertutup daging dari 
area total (meliputi area yang tertutup daging dan area basah) pada kertas saring. Jumlah air daging 
yang keluar dapat dihitung dengan menggunakan rumus (Soeparno, 2015) sebagai berikut : 
  
Kemudian mg H2O dikonversi dalam persen dengan rumus sebagai berikut: 
 
 
Hasil dan Pembahasan 
Karakteristik fisik daging kambing Jawarandu pada bobot potong dan lokasi otot berbeda 
ditampilkan pada Tabel 1.  Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa nilai pH, daya ikat air, dan 
susut masak daging pada kelompok BP tidak berbeda nyata (P>0,05).  Nilai pH dan susut masak 
daging pada otot yang berbeda juga tidak berbeda nyata (P>0,05), namun daya ikat air daging pada 
otot LD (30,80%) lebih tinggi (P<0,05) dari pada otot BF (27,91%). 
Nilai pH Daging 
Perbedaan bobot potong dan lokasi otot tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) 
terhadap nilai pH daging kambing Jawarandu, dengan rataan 5,93. Nilai pH daging pada penelitian 
ini memiliki tingkat keasaman yang sedikit lebih tinggi dari pada pH ultimat. Nilai pH daging lebih 
tinggi dari pH ultimate, kemungkinan karena cadangan glikogen ternak saat dipotong tidak terlalu 
banyak.  Dewi (2012) menyatakan bahwa kurangnya cadangan glikogen otot pada ternak saat akan 
dipotong dapat menyebabkan proses glikolisis pascamati yang terbatas dan lamban, sehingga 
daging yang dihasilkan mempunyai pH yang tinggi dengan warna merah gelap, bertekstur keras dan 
kering  atau dikenal dengan istilah daging DFD (Dark Firm and Dry). 
Soeparno (2015) menyatakan bahwa nilai pH daging ultimat normalnya adalah 5,4–5,8. 
Nilai pH ultimat daging adalah nilai pH yang tercapai setelah glikogen otot habis atau glikogen 
tidak lagi sensitif oleh serangan-serangan enzim glikolitik. Lawrie (2003) menyatakan bahwa nilai 
pH ultimat normal daging postmortem adalah sekitar 5,5, yang sesuai dengan titik isoelektrik 
sebagian besar protein daging. Namun nilai pH daging juga dapat dipengaruhi oleh durasi 
pembekuan. Muela et al. (2010) menyatakan bahwa pada ternak ruminansia kecil, pH daging segar 
tidak berbeda secara signifikan dengan pH daging beku yang disegarkan kembali atau daging 
thawed.  Leygonie et al. (2005) menyatakan bahwa pembekuan yang dilakukan dapat meningkatkan 
denaturasi protein-protein buffer dan kehilangan cairan dari jaringan daging, sehingga dapat 
menyebabkan peningkatan konsentrasi larutan dan mengakibatkan penurunan pH daging thawed. 
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Tabel 1. Karakteristik Fisik Daging Kambing Jawarandu pada Bobot Potong dan Lokasi Otot yang 
Berbeda 
Parameter Otot BP 1 BP 2 BP 3 BP 4 Rerata Otot 
Nilai pH daging 
BF 5,9 5,9 6 5,9 5,93 
LD 5,9 6 5,9 5,9 5,93 
Rerata BP 5,9 5,95 5,95 5,9 
 Susut Masak (%) BF 31,11 31,63 30,84 31,15 31,18 
 LD 29,95 28,45 29,08 29,13 29,15 
 Rerata BP 30,53 30,04 29,96 30,14  
Daya Ikat Air (%) 
BF 27,81 27,45 28,29 28,08 27,91
b
 
LD 31 31,06 30,53 30,62 30,80
a
 
Rerata BP 29,41 29,26 29,41 29,35 
 Keterangan  :  Superscript yang berbeda pada baris/kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05) 
 
Susut Masak Daging 
Perbedaan bobot potong dan lokasi otot tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) 
terhadap susut masak daging yang dihasilkan oleh kambing Jawarandu, dengan rataan 30,17%. 
Susut masak daging ini termasuk ketegori sedang dan menunjukkan bahwa daging kambing pada 
penelitian ini memiliki kualitas yang cukup baik.  Bobot potong dan lokasi otot tidak memberikan 
pengaruh nyata terhadap susut masak daging, hal ini berbanding terbalik dengan Soeparno (2015) 
yang menyatakan bahwa bobot potong dapat mempengaruhi susut masak, terutama apabila terdapat 
perbedaan deposisi lemak intramuscular atau marbling.  Perbedaan bobot potong pada penelitian 
ini kemungkinan tidak dapat meningkatkan deposisi lemak intramuscular sehingga susut masak 
daging relatif sama. Demikian juga dengan lokasi otot LD dan BF kemungkinan deposisi lemak 
intramuscular-nya tidak berbeda sehingga susut masak dagingnya pun sama.  
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa sampel daging yang diteliti memiliki 
nilai susut masak yang baik. Soeparno (2015) menyatakan bahwa nilai susut masak daging 
bervariasi kisaran 15 - 40%. Daging dengan susut masak yang lebih rendah mempunyai kualitas 
yang lebih baik dari pada daging dengan susut masak yang lebih besar, karena kehilangan nutrisi 
selama pemasakan akan lebih sedikit. Susut masak daging sangat berhubungan dengan karakteristik 
fisik daging yang lain. Rompis (2015) menyatakan bahwa besarnya susut masak dipengaruhi oleh 
banyaknya kerusakan membran seluler, banyaknya air yang keluar dari daging, degradasi protein 
dan kemampuan daging untuk mengikat air. Daging dengan perlakuan pemanasan dalam media cair 
(stew) akan menimbulkan kerutan yang nantinya terjadi proses konversi kolagen menjadi gelatin, 
seiring dengan meningkatnya suhu yang semakin tinggi. Pengerutan daging yang disebabkan oleh 
proses pemanasan akan menghasilkan cairan (juicenees) daging yang keluar. Rukmi (2009) 
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menyatakan bahwa nilai pH daging di atas pH ulitimmate dengan suhu tinggi lebih mudah 
melelehkan cairan (juicenees)  dari lemak intramusculer.  
Daya Ikat Air Daging 
Dari hasil penelitian diketahui bahwa perbedaan bobot potong tidak memberi pengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap daya ikat air daging dengan rerata 29,36%, namun daya ikat air daging 
pada otot LD (30,80%) lebih tinggi secara nyata (P<0,05) dari pada otot BF (27,91%).  Daya ikat 
air adalah kemampuan daging untuk mengikat airnya  atau air yang ditambahkan selama ada 
pengaruh kekuatan dari luar, misalnya pemotongan, pemanasan, penggilingan, dan tekanan pada 
daging.  Faktor yang dapat mempengarhi daya ikat air daging antara lain yaitu pH daging, pelayuan 
dan pemasakan, spesies ternak, umur dan fungsi otot.  Soeparno (2015) menjelaskan perbedaan 
daya mengikat air pada lokasi otot yang berbeda dapat disebabkan oleh jumlah asam laktat yang 
dihasilkan,  sehingga pH di antara dan di dalam otot berbeda, namun perbedaan jumlah glikogen 
yang menentukan besarnya pembentukan asam laktat dan penurunan pH bervariasi.  Soeparno 
(2015) menyatakan bahwa perbedaan nilai daya mengikat air daging dapat dipengaruhi oleh nilai 
pH daging karena asam laktat yang dihasilkan dalam proses glikolisis menyebabkan ruang antar 
filamen dalam protein miofibril melebar sehingga terjadi peningkatan diameter miofibril dan 
mengakibatkan daging mampu mengikat air lebih banyak.   
Fungsi atau gerakan otot yang berbeda juga ikut mempengaruhi perbedaan daya mengikat 
air.  Faktor lain yang dapat mempengaruhi daya mengikat air daging adalah lemak intramuscular.  
Sudarman et al. (2008) menyatakan bahwa daya ikat air daging yang tinggi memiliki lebih banyak 
ruang molekul-molekul air yang dapat menyebabkan keempukan daging meningkat, sedangkan 
daya ikat air yang rendah akan menyebabkan daging mengeluarkan air sehingga daging menjadi 
lembek, terlihat pucat dan basah. Kandungan lemak pada daging yang tidak tertimbun maksimal 
dapat menyebabkan daya ikat air daging rendah.  Komariah et al. (2009) menjelaskan bahwa lemak 
intramuscular akan melonggarkan mikrostruktur daging sehingga otot daging dapat mengikat air 
lebih banyak. 
 
Kesimpulan dan Saran 
 Simpulan penelitian ini adalah bobot potong kambing Jawarandu dari 5,5 sampai 21,5 kg 
menghasilkan nilai pH, susut masak, dan daya ikat air daging yang sama.  Daging kambing 
Jawarandu pada otot LD dan BF mempunyai nilai pH dan susut masak daging yang sama, namun 
daya ikat air  daging lebih baik pada otot LD dari pada BF.  Berdasarkan hasil penelitian ini 
disarankan untuk memilih daging LD pada kambing Jawarandu yang dipotong dari bobot potong 
5,5 sampai 21,5 kg. 
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